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ORDEN ADECUADO DE ALMACENAMIENTO DE
ALIMENTOS REFRIGERADOS*

de coccion de coccidén No necessita

de coccion

RECORDATORIOS
DE SEGURIDAD
ALIMENTARIA

Mantenga alimentos frios a
41° F (5° C) o menor
temperatura

Todos los alimentos deben

cubrirse o envolverse antes
de colocarols en el estante
para evitar la contaminacion.

El almacenamiento de

alimentos se basa en las

temperaturas de coccion
finales; los alimentos crudos
gue requieren temperaturas
de coccién mas altas deben
almacenarse debajo de los
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CARNE DE AVE CRUDA
6 pulgadas (15 an) o mas del piso
-

*Seccion 802.1(a) del Cédigo de Alimentos del DC de 2012

alimentos que requieren
temperaturas de coccion mas
bajas

En colaboracién con el Grupo de Trabajo de Proteccion de Alimentos del DC
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